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INTISARI
Petis daging merupakan salah satu makanan khas Indonesia yang berbahan
dasar kaldu daging. Penambahan bakteri asam laktat (BAL) dalam penelitian ini
bertujuan untuk menganalisis kandungan bakteri patogen pada petis daging kerbau
dengan harapan kandungan bakteri patogen pada petis ini masih berada dalam
batas maksimum cemaran mikroba dalam produk pangan dan sesuai dengan syarat
mutu petis. BAL yang digunakan adalah Streptococcus thermophilus dan
Lactobacillus bulgaricus. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan 5 perlakuan dan 4 kali ulangan. Masing-masing perlakuan yaitu
petis daging kerbau dengan  penambahan BAL sebanyak 0%, 2%, 4%, 6%, dan
8% dianalisis dengan deskriptif. Parameter yang diuji adalah Coliform,
Escherichia coli, dan Salmonella sp. Berdasarkan hasil analisis jumlah Coliform <
3 APM/g, Escherichia coli < 3 APM/g dan Salmonella sp. negatif. Hasil
penelitian ini menunjukkan bahwa petis daging kerbau dengan penambahan
bakteri Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus memiliki mutu
dan kualitas yang baik, sehingga aman dan layak untuk dikonsumsi.
Kata kunci: Coliform, Escherichia coli, Lactobacillus bulgaricus, petis daging
kerbau, Salmonella sp., Streptococcus thermophilus
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ABSTRACT
Meat paste (petis) is one of the traditional Indonesian food made from
buffalo meat broth. The addition of lactic acid bacteria (LAB) in this study aimed
to analyze the content of bacterial pathogens in buffalo meat paste in the hope of
pathogenic bacteria in the paste content is still within the maximum limit of
microbial contamination in food products and in accordance with quality
requirements of Indonesian National Standard. The LAB used are Streptococcus
thermophilus and Lactobacillus bulgaricus. This study used a completely
randomized design (CRD) with 5 treatments and 4 replications. Each treatment is
buffalo meat paste with adding LAB of 0%, 2%, 4%, 6%, and 8% were analyzed
with descriptive. The parameters tested were coliform, Escherichia coli, and
Salmonella sp. Based on the results analysis of the number of Coliform < 3
APM/g, the Escherichia coli < 3 APM/g and Salmonella sp. is negative. The result
of this study indicated that buffalo meat paste with addition Streptococcus
thermophilus and Lactobacillus bulgaricus have good quality, so it is safe and
can be consume.
Keywords: buffalo meat paste, Coliform, Escherichia coli, Lactobacillus
bulgaricus, Salmonella sp., Streptococcus thermophilus
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